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Ine de rascasse 


au |Us de bouilabaisse 


SIMPLE ET ABORDABLE 
Préparation: 30 min | Cuisson: 55 min 


Préchauffez le four à th. 5 (150°C). Ébouillantez, pelez et 
épépinez les tomates, concassez la chair. Pelez, émincez et 
faites revenir les oignons sur feu doux dans l'huile. Ajoutez les 
tomates concassées et laissez confire sur feu moyen. 


Dans une casserole, délayez le fumet de poisson et le safran 
dans 40 cl d’eau très chaude. Laissez frémir 2 min, ajoutez le 
bouquet garni et retirez du feu. Pelez les pommes de terre, 
coupez-les en rondelles épaisses. Mettez-les dans un tajine 
(ou une cocotte allant au four) avec les oignons et les tomates. 
Salez, poivrez, versez le fumet, parsemez de thym, couvrez 
et enfournez pour 45 min. À mi-cuisson, ajoutez les filets de 
poisson coupés en morceaux. 


Pelez et hachez très finement l'ail, ajoutez le jaune d'œuf et 
du sel, versez l'huile en mince filet en fouettant comme pour 
une mayonnaise. Hors du feu, diluez l’aïoli dans le bouillon du 
tajine au moment de servir. 


La rascasse de Méditerranée, appe- 
lée aussi chapon, est un poisson 
rose et épineux, à la chair parfu- 
mée, que l’on utilise dans la bouilla- 
baisse. Pour notre recette, optez 
plutôt pour de la rascasse du Nord, 
moins chère, vendue en filets. 
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INGRÉDIENTS POUR 4 PERSONNES 
I I ( I 
| Il Il 
(l (| l | Pour l'’aïoli 


( l 
LE BON ACCORD VIN 


Parmentier 


de chou-fÎeur au saumon 


SIMPLE ET BON MARCHÉ 
Préparation: 20 min | Cuisson: 1 h30 


Demandez à votre poissonnier de retirer la peau et les arêtes 
du saumon. 


Éliminez les feuilles et les côtes du chou-fleur, séparez les 
bouquets. Épluchez les pommes de terre, coupez-les en 
quatre et faites-les cuire 25 min avec le chou-fleur à l’eau 
bouillante salée. 


Pendant ce temps, pelez et hachez l'ail, pelez et coupez les 
oignons en quatre en laissant un peu de tige. Faites-les revenir 
à l’huile sur feu doux 15 min. 


Découpez 6 rondelles fines de chorizo et réservez-les, coupez 
le reste en gros dés et mixez-les au robot, ajoutez les pom- 
mes de terre et le chou-fleur bien égouttés ainsi que le lait 
chaud, et mixez de nouveau. 


Allumez le four à th. 6-7 (200 °C). Beurrez un plat à four, effi- 
lochez le saumon cru dedans. Salez, poivrez, couvrez avec les 
oignons et l'ail, la moitié du cerfeuil ciselé, puis la purée de 
chou-fleur. 


Retirez la croûte du pain de mie, réduisez-le en chapelure à la 
moulinette électrique où dans le bol d’un mixeur en ajoutant 
le reste de cerfeuil. 


Parsemez la préparation de chapelure puis de noisettes de 
beurre et enfournez pour 50 min. À la sortie du four, répartis- 
sez les rondelles de chorizo réservées. Servez bien chaud avec 
une salade de mesclun. 
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Choucroute de poissons 


fumés au genièvre 


UN PEU CHER MAIS SIMPLE 
Préparation: 20 min | Cuisson: 30 min 


Pelez les pommes de terre, lavez-les et faites-les cuire 20 min 
à l’eau bouillante salée. Dans le même temps, faites frémir 
le lait avec 1 litre d'eau dans une grande sauteuse et laissez 
pocher le haddock 10 min dans ce mélange. 


Pelez et ciselez les échalotes. Mettez-les dans une casserole 
avec le vin et le bouquet garni, faites réduire de moitié. Ajou- 
tez alors la crème, laissez cuire 5 min. Hors du feu, ôtez le 
bouquet garni et ajoutez peu à peu le beurre en morceaux 
en fouettant vivement. Assaisonnez de sel et poivre, ajoutez 
les baies de genièvre concassées. Réservez ce beurre blanc au 
chaud sans le faire bouillir. 


Mettez la choucroute à réchauffer doucement dans une cocotte, 
posez dessus la truite pour qu’elle réchauffe également. 


Dès que la choucroute est chaude, dressez-la dans un plat, 
disposez dessus le haddock égoutté et la truite et entourez 
de pommes de terre. Nappez le plat d’un peu de beurre blanc, 
versez le reste dans une saucière. Décorez d’aneth et servez 
aussitôt, très chaud. 
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LES POISSONS 


INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES 

800 g de haddock | 600 g de filets de truite fumée non tranchée | 600 g de choucroute cuite | 
6 petites pommes de terre à chair ferme | 50 cl de lait | 2 échalotes | 1 bouquet garni | 15 cl de 
vin blanc sec | 10 cl de crème liquide | 200 g de beurre | 10 baies de genièvre | 6 brins d'aneth 


| sel | poivre 
LE BON ACCORD VIN 
Un pinot blanc d'Alsace 


10 Editions 


/ 


Préparation: 30 min | Cuisso 


Lavez plusieurs fois les moules à l'eau froide. Mettez à chauffer 
le beurre dans une cocotte avec le thym et le vin. Ajoutez les 
moules, faites-les ouvrir sur feu vif en secouant régulièrement 
la cocotte. Laissez un peu tiédir, puis décoquillez-les. Filtrez 
le jus de cuisson. 


Faites sauter les calamars et les pétoncles à sec dans une 
sauteuse. Dès que le liquide s'est évaporé, arrosez d'huile, 
salez, poivrez, ajoutez les crevettes, les moules, le jus filtré 
et la crème. 


Dans le même temps, faites cuire les pâtes dans de l'eau 
bouillante salée 10 min (vérifiez le temps de cuisson sur l'em- 
ballage des spaghettis). Égouttez et versez-les dans un plat 
creux préchauffé, ajoutez le contenu de la sauteuse, parsemez 
de cerfeuil ciselé et servez aussitôt. 
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Parmentier 


au conît de canard 


SIMPLE ET ABORDABLE 
Préparation: 20 min | Cuisson: 1 h05 


Pelez les pommes de terre et les navets, lavez-les, coupez-les 
en quartiers et faites-les cuire 30 min à l'eau bouillante salée 
ou à la vapeur. Égouttez-les bien, puis réduisez-les en purée 
pendant qu'ils sont chauds en ajoutant 50 g de beurre. 


Préchauffez le four à th. 6-7 (200 °C). Effilez le céleri, épluchez 
la carotte et les échalotes et détaillez-les en brunoise (c'est-à- 
dire en petits dés). Faites-les revenir 10 min à feu doux dans 
3 cuillerées à soupe de graisse de canard prélevée autour des 
cuisses. 


Retirez la graisse en passant les cuisses de canard sous un filet 
d’eau très chaude. Enlevez la peau, désossez-les et hachez la 
chair grossièrement au robot ou au couteau. Réduisez le pain 
grillé et le pain d'épice en fine chapelure à l’aide d’une mouli- 
nette électrique ou dans le bol d’un mixeur. 


Beurrez quatre petits plats à four, répartissez le confit haché 
dedans, salez, poivrez, parfumez de noix muscade râpée, 
recouvrez avec les légumes revenus puis la purée et parsemez 
de chapelure. Enfournez pour 25 min et servez dès la sortie du 
four avec une salade de roquette. 
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LES VOLAILLES ET LE LAPIN | 13 


4 cuisses de canard confit | 6 petits navets | 4 pommes de terre bintje | 1 carotte | 4 échalotes 
1 tige de céleri branche | 50 g de beurre + 1 noix | 2 tranches de pain grillé | 1 tranche de pain 
d'épice | noix muscade | sel | poivre du moulin 


Un bergerac rouge (Sud-Ouest) 
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roulet à la dacauoise 


UN PEU DÉLICAT MAIS BON MARCHÉ 
Préparation: 15 min | Cuisson: 1h25 


Préchauffez le four à th. 6 (180 °C). Pelez et émincez l'échalote. 
Râpez le zeste du citron. Mettez-les dans un saladier avec le 
fromage blanc, 50 g de beurre ramolli, le concentré de tomates, 
le persil et le thym. Salez, poivrez et mélangez bien. 


Faites deux entailles dans la peau du poulet au niveau du cou. 
introduisez délicatement la farce entre la chair et la peau. Salez 
et poivrez l'intérieur du poulet. Enfournez-le pour 1 h15 en 
l’arrosant une ou deux fois de son jus. 


Pendant ce temps, pelez les carottes et les navets. Lavez les 
poireaux et le céleri. Détaillez le céleri en tronçons. 


Mettez à chauffer de l'eau salée dans un faitout. À ébullition, 
plongez-y les carottes, les navets et laissez-les cuire 5 min. 
Ajoutez poireaux et céleri, poursuivez la cuisson 8 min. 
Égouttez les légumes et réservez-les au chaud. 


Disposez le poulet dans un plat de service. Dégraissez le plat 
de cuisson, déglacez avec 3 cuillerées à soupe d’eau et émul- 
sionnez avec 30 g de beurre. Réservez au chaud. 


Mettez à chauffer le reste de beurre dans une sauteuse et 
faites-y sauter les légumes 5 min. Salez, poivrez. Répartissez- 
les autour du poulet. Versez dessus le jus de cuisson et servez 
aussitôt. 
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LES VOLAILLES ET LE LAPIN 15 


INGRÉDIENTS POUR 4 PERSONNES 

1 poulet fermier | 4 carottes fanes | 4 navets fanes | 4 mini-poireaux | 1 branche de céleri | 
100 g de fromage blanc à 40% MG | 1 échalote | 1 cuil. soupe de concentré de tomates | 1 citron 
non traité | 2 cuil. à soupe de persil haché | 1 cuil. à soupe de thym émietté | 100 g de beurre 
| sel | poivre 

LE BON ACCORD VIN 

Un pessac-léognan blanc (Bordeaux) 


Frcassée de poulette 


aux Champignons des bois 


UN PEU CHER MAIS SIMPLE 
Préparation: 40 min | Marinade: 12h | Cuisson: 1h30 


La veille, versez le vin dans un plat, salez, poivrez et ajoutez-y 
les morceaux de poule. Laissez mariner 12 h au frais. 


Le lendemain, pelez et hachez les échalotes. Détaillez la 
poitrine en lardons. Délayez le fond de volaille dans 30 cl 
d’eau bouillante. 


Faites chauffer l'huile dans une cocotte, saisissez-y 5 min les 
morceaux de volaille égouttés (réservez la marinade). Ajoutez 
les lardons, les échalotes, remuez et laissez cuire 5 min. 
Ajoutez la farine et laissez-la colorer. Arrosez de marinade. 
Laissez réduire 15 min. Versez le fond de volaille et laissez 
mijoter 1h. 


Pendant ce temps, lavez les champignons sous un filet d'eau 
froide, ôtez les bouts terreux et coupez-les en deux sans 
mélanger les variétés. Pelez et hachez l'ail. Lavez et ciselez le 
persil. 


20 min avant la fin de la cuisson de la viande, mettez à chauffer 
le beurre dans une sauteuse et saisissez les cèpes. Au bout 
de 3 min, ajoutez les girolles et, 3 min après, les pleurotes. 
Laissez 10 min sur feu vif en remuant souvent. Salez, poivrez, 
ajoutez le hachis ail-persil. 


Ajoutez les champignons à la fricassée avant de servir, bien 
chaud. 
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LES VOLAILLES ET LE LAPIN 17 


1 poule fermière coupée en morceaux | 400 g de cèpes | 400 g de girolles | 400 g de pleurotes 
250 g de poitrine fumée | 1 | de vin rouge corsé | 1 cuil. à soupe de farine | 2 cuil. à soupe de fond 
de volaille en poudre | 4 échalotes | 3 gousses d’ail | 72 botte de persil | 3 cuil. à soupe d'huile 
80 g de beurre | sel | poivre 


Un côtes-du-rhône rouge 
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Préparation: 20 min | Cuisso 


Faites blanchir 5 min les olives dans une casserole d’eau 
bouillante. Égouttez-les. Faites chauffer l'huile dans une 
cocotte. Mettez les morceaux de lapin à revenir sur toutes 
leurs faces, ajoutez les lardons. Quand ces ingrédients sont 
bien dorés, incorporez les olives, les gousses d'ail en «che- 
mise» (entières et non pelées), le laurier, le thym, le poivre et 
le gros sel. 


Saupoudrez de farine, mélangez et mouillez avec le vin, portez 
à ébullition. Lorsque le vin commence à bouillir, baissez le feu 
au minimum, couvrez et laissez mijoter pendant 1 heure. 


Cinq minutes avant de servir, faites bouillir 1 litre d'eau salée 
et plongez-y les gnocchis. Lorsqu'ils remontent à la surface, 
comptez 1 min de cuisson, puis égouttez. 


Disposez le lapin dans un plat de service avec les gnocchis, 
les olives et l'ail en chemise. Arrosez avec le jus de cuisson et 
servez très chaud. 
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LES VOLAILLES ET LE LAPIN 19 


INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES 

1 lapin coupé en morceaux | 600 g de gnocchis frais (en barquette, au rayon frais des super- 
marchés) | 200 g d'olives vertes | 100 g de petits lardons | 6 gousses d'ail | 2 feuilles de laurier 
| 1brin de thym | 1 cuil. à café rase de poivre blanc en grains | 1 cuil. à café de gros sel | 3 cuil. 
à soupe d'huile d'olive | 30 cl de vin blanc sec | 1 cuil. à soupe de farine | sel 

LE BON ACCORD VIN 

Un vin de pays d'Oc syrah (Languedoc-Roussillon) 


S E ET ABORDAI 
Préparation: 35 min | Cuisson: 2h30 


Découpez la viande en gros cubes. Pelez les carottes. Lavez 
le blanc de poireau. Mettez-les dans une cocotte avec les 
morceaux d'agneau, le bouquet garni, la tablette de bouillon 
émiettée et l'oignon piqué du clou de girofle. Salez, poivrez, 
couvrez d’eau froide à fleur de viande, portez à ébullition et 
laissez mijoter à couvert pendant 2 h sur feu tout doux. 


" J Pendant ce temps, lavez les champignons et coupez-les en 
deux. Pelez les oignons grelots. Dans une sauteuse, saisissez 
les champignons et les oignons 10 min à l'huile. 


Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez la farine et 
remuez 3 min à feu doux. Laissez refroidir ce roux. 


LA 


Lorsque les morceaux d'agneau sont cuits, égouttez-les et 
réservez-les dans un plat creux avec les légumes. 


Portez à ébullition le jus de cuisson, puis incorporez le roux 
et le curry. Laissez épaissir la sauce sur feu doux en remuant. 
Versez dans la cocotte la crème fraîche, mélangez, puis ajoutez 
les morceaux d'agneau et les légumes. 


Rectifiez l'assaisonnement et laissez de nouveau mijoter 
7 15 min à tout petit feu. Servez aussitôt avec du riz basmati. 
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Navarin printanier 


SIMPLE ET ABORDABLE 
Préparation: 40 min | Cuisson :1h 


Coupez la viande en cubes. Pelez et émincez les gros oignons. 
Faites-les fondre dans une cocotte avec l'huile. Dès qu'ils sont 
translucides, retirez-les, et à leur place, faites dorer la viande, 
puis saupoudrez de farine et mouillez d'eau à fleur de viande. 
Ajoutez le concentré de tomates, la tablette et le bouquet garni. 
Salez, poivrez, couvrez et laissez mijoter pendant 30 min. 


Pendant ce temps, pelez et lavez les pommes de terre, les 
carottes, les oignons grelots et les navets. Coupez les légumes 
en tronçons s'ils sont trop gros. Cassez la tige des artichauts 
et coupez-les en deux. Équeutez les pois gourmands. 


Après 30 min de cuisson de la viande, ajoutez les légumes 
(sauf pois gourmands et fèves) dans la cocotte et poursuivez 
la cuisson 15 min. Ajoutez alors les pois et les fèves. Laissez 
sur feu doux encore 15 min. 


Ajoutez les herbes ciselées et vérifiez la cuisson des légumes 
avant de disposer le navarin dans un plat de service préchauffé. 
Servez aussitôt. 


Hors saison, pensez à blanchir 
carottes, navets et pommes de terre 
10 min à l'eau bouillante avant de 
les mettre dans la cocotte. 
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Gigot à la cuillère 


au beurre d'escargot 


SIMPLE ET ABORDABLE 
Préparation: 20 min | Cuisson: 4 h30 


Préchauffez le four à th. 5 (150°C). Mettez à chauffer l'huile 
dans une cocotte allant au four et faites-y revenir le gigot sur 
toutes les faces. Salez, poivrez, parfumez de cinq-épices et 
réservez. 


Portez à ébullition 2 | d'eau avec le fond de veau. Réservez. 
Épluchez et émincez les oignons. Faites-les fondre dans une 
sauteuse avec 50 g de beurre pendant 5 min. Mouillez avec 
le vin et ajoutez la cannelle. Laissez réduire de moitié, puis 
versez le fond de veau. Laissez réduire 10 min. 


Arrosez le gigot de cette sauce au vin. Enfournez la cocotte 
couverte pour 4 h de cuisson en arrosant régulièrement. 
Retournez le gigot à mi-cuisson. 


Lavez et hachez le persil. Pelez et écrasez l'ail. Mélangez-les 
dans un bol avec 100 g de beurre ramolli. Salez, poivrez et 
réservez ce beurre d'escargot au frais. 


Sortez la cocotte du four. Dressez le gigot dans un plat de 
service. Versez le jus de cuisson dans une petite casserole, 
portez-le à ébullition, ajoutez le beurre d'escargot tout en 
fouettant. Nappez-en le gigot et servez aussitôt. Accompa- 
gnez d’un gratin de pommes de terre. 
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Préparation: 20 min | Cuisson:3h 


Faites bouillir 20 cl d’eau dans une petite casserole avec la 
demi-tablette de bouillon émiettée. Réservez au chaud. 


1) Pelez les échalotes. Faites chauffer le beurre et l'huile dans 
une cocotte (en fonte de préférence). Faites-y revenir la 
viande sur toutes ses faces. Ajoutez les échalotes et faites-les 
dorer 5 min sur feu doux. Salez, poivrez, versez le bouillon, 
couvrez et laissez mijoter 3 h à petit feu. 


æ. Préparez la purée: pelez les pommes de terre, coupez-les en 
Le) . | . | : 
morceaux et faites-les cuire 25 min à l’eau bouillante salée. 
Égouttez-les et écrasez-les au presse-purée, où avec un 
moulin à légumes. Ajoutez les herbes finement hachées, le 
lait tiédi, le beurre. Mélangez, rectifiez l'assaisonnement et 
réservez au chaud. 
À Dressez l’épaule avec les échalotes confites dans un plat de 
service. Servez avec la purée. 
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INGRÉDIENTS POUR 4 À 6 PERSONNES 
I I 


| Pour la purée: 


LE BON ACCORD VIN 


RÔt de porc conf 


au citron et au romarin 


SIMPLE ET BON MARCHÉ 
Préparation: 10 min | Cuisson: 1 h25 


Coupez les citrons confits en quartiers, épluchez et hachez 
les gousses d'ail. Faites chauffer le beurre et l'huile dans une 
cocotte, mettez-y le rôti de porc à dorer sur toutes ses faces 
puis égouttez. 


À sa place, faites revenir l'ail haché à feu doux pendant 5 min, 
puis remettez le rôti dans la cocotte. Versez 15 cl d’eau, le miel 
et le jus de citron, ajoutez 4 branches de romarin effeuillées. 
Salez, poivrez, portez à ébullition. Au premier bouillon, 
réduisez le feu, ajoutez les quartiers de citron confit, couvrez 
la cocotte et laissez mijoter sur feu très doux pendant 1 h15. 


Vingt minutes avant la fin de la cuisson du rôti, lavez les bulbes 
de fenouil et coupez-les en quatre dans le sens de la hauteur. 
Ajoutez-les dans la cocotte et terminez la cuisson. 


Égouttez le rôti et coupez-le en tranches. Sur un plat de 
service, disposez la viande, les quartiers de citrons confits et 
les morceaux de fenouil. Nappez de sauce de cuisson, décorez 
avec le reste du romarin et servez aussitôt. 


Utilisez des citrons confits à l'huile 
ou en saumure. Vous pouvez les 
acheter sur les marchés ou dans les 
épiceries exotiques, à moins de les 
préparer vous-même. 
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Préparation: 30 min | Cuisson: 2 h30 


1 Épluchez et émincez l'oignon. Diluez le fond de veau dans 
75 cl d'eau chaude. 


Faites chauffer l'huile dans une grande cocotte et mettez à 
revenir à feu modéré le jarret de veau. Ajoutez l'oignon, le 
fond de veau délayé, le miel, le zeste d'orange et le brin de 
romarin. Salez et poivrez. Laissez mijoter à couvert pendant 
1h45, en retournant la viande de temps en temps. 


Préparez la garniture: pelez les carottes et les échalotes, 
ajoutez-les entières dans la cocotte et prolongez la cuisson 
de 45 min. 


An moment de servir, disposez le jarret et les légumes dans 
un plat, faites réduire le jus de cuisson 2 min sur feu vif et 
servez-le à part. 
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LE BON ACCORD VIN 


Préparation: 30 min | Cuisson: 40 min 


Pelez les carottes et les oignons. Lavez les poireaux et les 
fenouils. Découpez ces légumes en tronçons. 


#, Portez à ébullition 2 | d'eau dans un faitout avec les tablettes de 
bouillon émiettées. Salez et poivrez. Plongez tous les légumes, 
les haricots blancs et le bouquet garni dans le faitout. Laissez 
frémir 15 min, ajoutez la viande et laissez mijoter 20 à 25 min 
si vous l'aimez saignante, 30 min pour une cuisson à point. 


Faites chauffer le beurre avec la crème fraîche et la moutarde 
dans une casserole. Salez, poivrez, fouettez pour obtenir une 
sauce onctueuse. Servez la viande entourée des légumes dans 
un plat de service chaud avec la sauce à part. 
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Parmentier 


de queue de bœuf 


SIMPLE ET BON MARCHE 
Préparation: 30 min | Cuisson: 4 h environ 


Mettez la queue de bœuf dans un faitout, couvrez largement 
d’eau froide, portez à ébullition et écumez. Pelez la carotte, un 
oignon et le poireau, coupez-les en deux, piquez l'oignon de 
clous de girofle, mettez-les dans le faitout avec le céleri, du 
sel, du poivre et le bouquet garni. Couvrez et laissez cuire à 
feu doux 3 h. Vous pouvez faire cette étape la veille. 


Préparez la purée: pelez les pommes de terre, coupez-les en 
quatre et faites-les cuire 25 min à l’eau bouillante salée. Au 
bout de ce temps, égouttez-les et réduisez-les en purée avec 
le beurre et la crème, salez et poivrez. 


Pelez et hachez le reste des oignons, faites-les dorer avec 
l'huile et 40 g de beurre dans une sauteuse. Désossez la 
queue de bœuf (gardez le bouillon), hachez-la grossièrement, 
mettez-la dans la sauteuse avec le persil et l'ail hachés, salez, 
poivrez et faites cuire à feu vif 20 min en remuant souvent. 
Allumez le four à th. 6-7 (200 °C). Beurrez un plat à four, 
mettez la viande dedans, mouillez avec une petite louche de 
bouillon, recouvrez de purée, saupoudrez de chapelure puis 
parsemez de noisettes de beurre. Enfournez pour 30 min et 
accompagnez d’une frisée aux lardons. 
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Pommes de terre farcies 


SIMPLE ET BON MARCHÉ 
Préparation: 20 min | Cuisson: 45 min 


Hachez l'échine de porc (ou faites-le faire par le boucher). Pelez 
et émincez finement l'oignon et les échalotes. Nettoyez les 
champignons, ôtez le bout terreux et hachez-les au couteau. 


Mettez l'oignon et les échalotes à revenir doucement dans une 
poêle avec le beurre, puis ajoutez les champignons et faites- 
les sauter à feu vif, jusqu’à ce qu'il n'y ait plus d'eau. Versez le 
contenu de la poêle dans un saladier, ajoutez la viande, salez, 
poivrez, parfumez de colombo et mélangez. 


Pelez les pommes de terre et lavez-les. Essuyez-les et 
coupez une fine lamelle pour qu'elles soient bien stables 
horizontalement. Retirez un chapeau et creusez-les délicate- 
ment pour ne pas les percer. Remplissez-les de farce et posez 
les chapeaux. 


Couvrez chaque pomme de terre d’une tranche de lard et 
maintenez-les avec du fil de cuisine. Placez-les bien calées les 
unes contre les autres dans une cocotte. 


Diluez la tablette de bouillon dans 20 cl d'eau chaude, versez 
le bouillon dans la cocotte, couvrez et laissez cuire environ 
30 min, jusqu'à ce que les pommes de terre soient tendres à 
cœur sous la pointe d'un couteau. Servez très chaud. 
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Petit salé aux lentilles 


FACILE ET ABORDABLE 
Préparation: 20 min | Cuisson : 2h15 


Faites chauffer de l’eau dans un grand faitout. À l'ébullition, 
plongez-y les jambonneaux, attendez le retour de l’ébullition, 
puis écumez. Ajoutez le bouquet garni, réglez le feu pour que 
le liquide frémisse 2 h. 


Trente minutes avant la fin de la cuisson des jambonneaux, 
ajoutez la saucisse et les tranches de lard dans le faitout et 
laissez frémir encore une trentaine de minutes. 


Pendant la cuisson des viandes, pelez et coupez les carottes 
en grosses rondelles. Versez les lentilles dans une grande 
casserole avec les carottes et couvrez largement d'eau froide 
(aussi peu calcaire que possible). 


Portez doucement à ébullition, et laissez frémir 50 min. Pendant 
ce temps, pelez et émincez les oignons et les échalotes. 


Égouttez les viandes et les lentilles (réservez 1 louche du 
bouillon de cuisson des viandes). Dans une cocotte, faites 
fondre les oignons et les échalotes avec le beurre, puis versez 
les lentilles, salez et poivrez. Posez les viandes sur les lentilles, 
mouillez avec la louche de bouillon. Couvrez et laissez mijoter 
15 min. Parsemez de persil ciselé et servez très chaud. 
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LES VIANDES 39 


INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES 

3 jambonneaux demi-sel | 1 saucisse de Morteau | 3 tranches de lard fumé de 2 cm d'épaisseur 
| 600 g de lentilles vertes du Puy | 2 oignons | 2 échalotes | 2 carottes | 20 g de beurre | 
1 bouquet garni | 4 brins de persil plat | sel | poivre 


LE BON ACCORD VIN 
Un bourgogne-hautes-côtes-de-beaune rouge 
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Préparation: 20 min ! Marinade : 12h | Cuisson: 2 h45 


La veille, mettez les morceaux de viande dans une jatte avec 
les oignons pelés et émincés, le basilic ciselé et le vin. Salez, 
poivrez, couvrez et laissez mariner au frais au moins 12h. 


Le lendemain, coupez les kumquats en deux, mettez-les dans 
une petite casserole avec le sucre et 10 cl d’eau. Faites cuire 
pendant 15 min à découvert. 


Égouttez la viande en gardant la marinade. Faites chauffer le 
beurre et l'huile dans une cocotte et faites-y revenir l'agneau 
10 min sur feu doux. Salez, poivrez, versez la marinade, 
incorporez les kumquats, couvrez et laissez mijoter 2 h30. 


À Servez très chaud avec de la polenta. 
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Pot-au-feu 


de foie gras landais 


CHER MAIS SIMPLE 
Préparation: 30 min | Cuisson: 35 min 


Pelez les oignons, les carottes et les navets, tronçonnez les plus 
gros. Effilez les haricots, nettoyez les poireaux. Faites bouillir 
2 | d'eau avec les tablettes dans un faitout. Plongez-y 15 min 
les carottes et les navets, 10 min les haricots, les poireaux 
et les oignons. Égouttez les légumes (réservez le bouillon) et 
passez-les sous l’eau froide pour qu'ils restent croquants. 


Placez les légumes dans une passoire au-dessus d'une casse- 
role d’eau frémissante, pour les tenir au chaud. 


Dénervez grossièrement les foies en les abîmant le moins 
possible. Posez chaque foie sur du film alimentaire. Salez-les 
et faites couler le jus de truffe entre les lobes. Refermez le film 
bien serré sur les foies, pour leur donner une forme régulière. 
Faites pocher 20 min dans le bouillon frémissant. 


Pendant ce temps, coupez la base du pied des girolles. À l’aide 
d’un pinceau, éliminez les impuretés. Si elles sont en conserve, 
épongez-les. Faites-les sauter au beurre dans une poêle à feu 
vif pour éliminer leur eau. Salez, poivrez. 


Égouttez les foies, déballez-les. Posez-les sur un plat 
préchauffé avec les légumes et les girolles. Parsemez de poivre 
et de fleur de sel, et servez. 
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Baeckeoïfe 


comme en AISace 


SIMPLE ET ABORDABLE 
Préparation: 30 min | Marinade: 12h | Cuisson:3h 


Coupez les viandes en cubes (ou faites-le faire par le boucher). 
Pelez et émincez 2 oignons, la carotte, le blanc de poireau, le 
céleri, l’échalote et la gousse d'ail. Mettez les légumes dans un 
grand plat creux avec la viande, le thym et le laurier. Arrosez 
avec le vin, mélangez un peu, couvrez et laissez mariner 12h 
au frais. 


Passé ce termps, pelez et émincez le reste des oignons. 
Épluchez et coupez les pommes de terre en rondelles pas 
trop fines. Mettez-en une couche dans une terrine. Couvrez 
d'oignons, puis de viande égouttée. Salez, poivrez et recom- 
mencez l'opération jusqu'à épuisement des ingrédients. 


Versez la marinade et ses aromates à fleur du baeckeofe. 
Ajoutez le genièvre et 5 grains de poivre. Posez le couvercle. 
Préchauffez le four à th. 5 (150 °C). 


Lutez la terrine: préparez une pâte avec la farine et un peu 
d’eau. Façonnez-la pour former un boudin, et posez-le 
autour du couvercle afin de sceller la jointure avec la terrine. 
Enfournez pour 3 h. Servez la terrine à table et cassez la croûte 
pour ouvrir le couvercle devant vos convives. 
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Petits farcis Drovencaux 


SIMPLE ET ABORDABLE 
Préparation: 30 min | Cuisson: 1 h45 


Pelez les oignons et faites-les blanchir 10 min à l'eau bouillante. 
Égouttez-les. Lavez et essuyez les tomates, les courgettes et 
les aubergines. Coupez le haut de chaque légume. Réservez 
les chapeaux. Creusez délicatement tous les légumes, sans 
percer la peau. Réservez leur chair pour la farce. 


Préchauffez le four à th. 6 (180 °C). Hachez les poitrines. Pelez 
et hachez l'ail. Hachez 2 cuillerées à soupe de pulpe d'oignon 
et toute la chair des autres légumes. Faites revenir le tout à 
l'huile 3 min sur feu vif. Remuez, ajoutez la viande et faites 
rissoler 5 min. Salez, poivrez. 


Versez dans une jatte, laissez tiédir, puis mélangez avec le riz, 
les œufs, le parmesan, le persil et le basilic ciselés, le thym 
émietté et un peu de romarin. 


Garnissez les légumes de farce et posez-les dans un plat à four 
huilé. Arrosez d'un filet d'huile, remettez les chapeaux. Diluez 
la tablette de bouillon dans 40 cl d’eau chaude, versez-en 15 cl 
dans le plat et enfournez pour 1 h en prenant soin de mouiller 
régulièrement de bouillon. Baissez ensuite à th. 5 (150°C) et 
poursuivez la cuisson 30 min environ. Décorez du reste de 
romarin. Dégustez chaud, tiède ou froid. 
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Miotée de cocos 


façon cassoulet 


SIMPLE ET BON MARCHE 
Préparation: 10 min | Cuisson: 1 h45 


Faites bouillir une grande quantité d'eau dans un faitout, 
plongez-y les cocos et comptez environ 30 min de cuisson 
dès que l’eau frémit. 


Dans le même temps, faites cuire la saucisse de Morteau 
30 min à l’eau bouillante dans une casserole. 


Pelez les oignons, la carotte et le céleri, coupez-les en petits 
dés. Mettez-les à revenir dans une cocotte avec la graisse de 
canard. 


Ébouillantez et pelez la tomate, épépinez-la et concassez 
la chair. Mettez-la dans la cocotte avec les haricots 
égouttés et le bouquet garni. Salez, poivrez, ajoutez 
la saucisse et 1 ou 2 louches de son eau de cuisson. Couvrez 
et laissez mijoter 30 min. 


Préchauffez le four à th. 6 (180°C), découvrez la cocotte, 
saupoudrez les haricots et la saucisse de chapelure, faites 
dorer 15 min au four et servez chaud. 
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Chartreuse de chou 


au petit-salé à la lorraine 


SIMPLE ET ABORDABLE 
Préparation: 30 min | Cuisson:2h 


Plongez les jarrets dans de l’eau frémissante avec le bouquet 
garni et l'oignon piqué. Écumez et laissez cuire 40 min. Ajoutez 
les saucisses et laissez sur le feu 20 min. Égouttez les viandes, 
réservez 2 louches de bouillon. 


Durant ce temps, pelez les oignons, les échalotes et les 
carottes. Émincez-les tous finement et faites-les revenir avec 
le beurre dans une poêle 5 min à feu doux. Égouttez. 


Nettoyez le chou et détachez les feuilles. Blanchissez-les 3 min 
à l'eau bouillante salée, puis égouttez-les sur un torchon. 
Posez la couenne dans une cocotte, tapissez le fond et les 
bords avec les plus belles feuilles de chou. Hachez les feuilles 
restantes au couteau, mélangez-les avec les légumes. Salez 
peu (à cause des viandes demi-sel), poivrez, remuez. 


Coupez les saucisses en rondelles épaisses. Désossez et 
tranchez les jarrets. Placez dans la cocotte une couche de 
tranches de jarret, couvrez de légumes, puis de saucisse. 
Recommencez jusqu'à épuisement des ingrédients. 


Rabattez les feuilles de chou. Versez une louche du bouillon de 
cuisson, couvrez et faites mijoter 1 h, en ajoutant du bouillon 
si nécessaire. Servez très chaud, directement dans la cocotte: 
la chartreuse se coupe en parts, comme un gâteau. 
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INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES 
Ï 


Préparation: 20 min | Cuisson: 1 


Découpez l'échine de porc en petits morceaux. Pelez et 
émincez les oignons. Mettez à chauffer l'huile dans une cocotte 
et faites-y revenir la viande 5 min sur feu doux en remuant 
souvent. Incorporez les oignons et faites-les blondir pendant 
5 min. Ajoutez les raisins secs et le curry, salez, poivrez, versez 
10 cl d'eau et laissez mijoter 1h à feu doux. 


Nettoyez les poireaux, coupez-les en rondelles et faites-les 
cuire 10 min à l'eau bouillante salée. Égouttez-les, mettez- 
les dans une sauteuse avec le beurre et faites revenir pendant 


10 min. 


Pelez les mangues et coupez la chair en dés, ajoutez-les dans la 
cocotte avec la crème liquide et les poireaux. Mélangez, pour- 
suivez la cuisson 10 min. Servez chaud avec du riz créole. 
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DIEN 


INGRÉD 


LE BON ACCORD VIN 


S E ET 


Préparation: 20 min | Cuisson: 1h15 


| Préchauffez le four à th. 5-6 (160 °C). Préparez du bouillon 

en diluant la tablette dans 25 cl d'eau très chaude. Lavez 
les aubergines, essuyez-les et coupez-les en dés après 
avoir éliminé les extrémités. Pelez et hachez les oignons. 
Ébouillantez, pelez et épépinez les tomates, concassez-les. 


| Dans une sauteuse, faites chauffer 3 cuillerées à soupe d'huile 
et mettez les morceaux de poulet à dorer sur toutes leurs faces, 
puis égouttez-les. 


À leur place, faites chauffer 5 cuillerées à soupe d'huile et faites 
dorer les dés d’aubergine en remuant souvent. Égouttez-les. 
Faites ensuite revenir 5 min les oignons hachés avec le reste 
d'huile. Ajoutez les tomates, laissez-les cuire 5 min puis 
égouttez-les. Jetez la graisse du plat. 


A Réunissez dans un plat à tajine (ou une cocotte allant au four), 
le poulet, les oignons, les tomates, les aubergines, les citrons 
confits en quartiers, la moitié des herbes et le bouillon. Salez, 
poivrez, saupoudrez de ras-el-hanout. Couvrez de papier 
d'aluminium et enfournez pour 1 h. 


Sortez le plat du four, décorez avec le reste des herbes hachées 
“et les olives et servez aussitôt. 
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LES PLATS D'AILLEURS 55 


1 poulet fermier coupé en morceaux | 3 aubergines | 3 oignons | 3 tomates | 2 cuil. à soupe 

de ras-el-hanout (mélange d'épices spécial couscous) | 125 g d'olives violettes | % bouquet de 

persil plat | 72 bouquet de coriandre | 2 citrons confits à l’huile | 1 tablette de bouillon de volaille 
20 cl d’huile d'olive | sel | poivre 


Un saint-chinian rouge (Languedoc) 


Préparation: 20 min | Cuisson: 50 min 


1 Pelez les oignons et coupez-les en quartiers, puis en fines 
lamelles. Lavez et essuyez les poivrons, coupez-les en lamelles 
en éliminant les pépins. Pelez et hachez l'ail. 


Préchauffez le four à th. 6 (180 °C). Faites chauffer l'huile dans 
une sauteuse. Mettez les morceaux d'agneau à dorer sur toutes 
leurs faces en remuant, puis égouttez-les. À leur place, faites 
revenir 5 min à feu doux les oignons, l’ail et les poivrons. 


Épluchez le gingembre et émincez-le très finement. Ciselez 
la coriandre. Dans un plat à tajine (ou une cocotte allant au 
four), mettez la viande, les olives, les lamelles de gingembre, 
la cannelle, le safran, le cumin et la coriandre ciselée. Versez 
15 cl d'eau chaude, salez, poivrez et mélangez. Couvrez et 
enfournez pour 40 min. Servez très chaud. 


ight © 2010 Editions Marie Claire. 


Copyr 


LES PLATS D'AILLEURS 57 


INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES 

1 kg d'épaule d'agneau désossée et coupée en morceaux | 6 gros oignons rouges | 150 g d'olives 
vertes fermes | 1 poivron jaune | 1 poivron rouge | 2 gousses d'ail | 1 dosette de safran | 
1 pincée de cannelle en poudre | 1 morceau de gingembre frais | 3 cuil. à soupe d’huile d'olive | 
1 cuil. à soupe de graines de cumin | 1 bouquet de coriandre | sel | poivre du moulin 

LE BON ACCORD VIN 


Un côtes-du-frontonnais rouge (Sud-Ouest) 


CobrceLe 


et brochettes de poulet 


UN PEU DELICAT MAIS BON MARCHE 
Préparation: 1h | Cuisson: 1h15 


Dans un saladier, couvrez la graine d’eau froide et égouttez. 
Étalez-la, salez et poivrez. Égrenez à la fourchette. Laissez 
reposer 20 min. 


Ébouillantez, pelez, épépinez, concassez 2 tomates. Pelez 
oignon, navets et carottes. 


Faites dorer l'oignon émincé à l'huile dans la marmite d'un 
couscoussier. Ajoutez les navets, les carottes, le concentré et 
la chair de tomates, le paprika, le ras-el-hanout, les tablettes 
et du poivre. Arrosez de 2,5 | d'eau, laissez frémir 20 min. 
Ajoutez les courgettes coupées en cubes et les pois chiches 
égouttés. Laissez cuire 15 min. 


Versez la graine dans la passoire du couscoussier et posez-la 
sur la marmite. Laissez cuire 20 min. Hors du feu, aspergez-la 
d’eau froide, versez-la dans un plat avec le beurre et 
égrenez. 


Préchauffez le four à th. 6 (180 °C). Détaillez le poulet, le reste 
des tomates et le poivron en cubes et formez des brochettes. 
Assaisonnez de sel, poivre et cumin, et huilez. Enfournez pour 
15 min. 


Faites réchauffer la graine au-dessus du bouillon. Dressez le 
couscous en dôme dans un plat, entourez des légumes et des 
brochettes. Servez le bouillon à part. 
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600 g de graine de couscous | 6 blancs de poulet | 1 oignon | 1 poivron vert | 3 navets | 3 cour- 

gettes | 1 petite boîte de pois chiches | 5 tomates | 3 carottes | 1 cuil. à soupe de concentré de 

tomates | 1 cuil. à soupe de ras-el-hanout | 1 cuil. à soupe de paprika | 1 cuil. à soupe de cumin 
12 tablettes de bouillon de volaille | 50 g de beurre | 10 cl d'huile d'olive | sel | poivre 


Un corbières (Languedoc) 


Spare rbs et riz tex 


SIMPLE ET BON MARCHE 
Préparation: 15 min | Marinade: 1h | Cuisson:1h 


Blanchissez les travers: plongez-les dans un faitout d'eau 
bouillante salée et laissez-les frémir 30 min. Égouttez, laissez 
refroidir, puis coupez-les en tronçons de trois os. 


Pelez et hachez finement l'ail. Mélangez-le avec le ketchup, la 
” sauce soja, le vinaigre, le miel et l'huile. Salez, poivrez et endui- 
sez la viande de ce mélange. Laissez mariner au moins 1h. 


Faites chauffer le gril du four. Tapissez la lèchefrite de papier 
d'aluminium, versez un peu d'eau dedans et posez la grille 
dessus. Posez les travers sur la grille et enfournez pour 30 min. 
Retournez de temps en temps la viande au cours de la cuisson 
pour qu'elle soit uniformément croustillante. 


Pendant ce temps, faites cuire le riz dans de l’eau bouillante 
salée, égouttez-le. Faites fondre le beurre dans une casserole, 
et faites-y réchauffer le riz, les haricots et quelques gouttes 
de tabasco. Versez dans un plat de service, décorez d'épis 
de maïs et de pluches de coriandre, parsemez de cacahuètes 
concassées et servez avec les spare ribs. 
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LES PLATS D'AILLEURS 


INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES 

1,8 kg de travers de porc frais | 1/2 flacon de ketchup | 1 gousse d'ail | 2 cuil. à soupe de sauce 
soja | 2 cuil. à soupe de vinaigre | 2 cuil. à soupe de miel | 2 cuil. à soupe d'huile | sel | poivre | 
Pour accompagner: 250 g de riz long grain | 1 boîte (1/2 format) de haricots rouges | 1 bocal de 
mini épis de maïs | 25 g de beurre | 2 cuil. à soupe de cacahuètes salées | 4 brins de coriandre 
| tabasco 

LE BON ACCORD VIN Un cabernet d'Anjou (vallée de la Loire) 


61 


Préparation: 25 min | Cuisson: 1h20 


1 Ouvrez les poivrons, épépinez-les et découpez-les en lanières. 
Détaillez les tomates en dés. Pelez la carotte et découpez-la en 
rondelles. Épluchez et émincez les oignons, faites-les revenir 
avec l'huile d'olive dans une cocotte sur feu doux 10 min. 


Ajoutez dans la cocotte les poivrons, les tomates, la carotte 
et la viande hachée. Salez, poivrez, ajoutez le cinq-épices et 
les piments. Remuez bien avec une cuillère en bois et laissez 
mijoter 10 min sur feu doux. 


Passé ce temps, incorporez les haricots rouges, le coulis de 
tomates, le bouillon émietté. Couvrez et faites cuire le chili 1h 
à feu doux en remuant de temps en temps. Servez le chili très 
chaud, accompagné de riz blanc. 
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INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES 

800 g de bœuf haché | 2 boîtes de haricots rouges | 4 oignons rouges | 2 tomates | 1 carotte 
| 1 poivron rouge | 1 poivron vert | 5 petits piments séchés ou 1 cuil. à café de poudre de piment 
chili | 1 cuil. à café de cinq-épices |! 20 cl de coulis de tomates | 1/2 tablette de bouillon de 
légumes | 2 cuil. à soupe d'huile d'olive | sel | poivre 

LE BON ACCORD VIN 

Un morgon (Beaujolais) 


°c 
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Baeckeofe comme en Alsace 

Blanquette d'agneau au curry 

Bœuf à la ficelle, sauce moutarde 

Chartreuse de chou au petit-salé à la lorraine 
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Couscous et brochettes de poulet 
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Fricassée de poulette aux champignons des bois 
Gigot à la cuillère au beurre d'escargot 

Jarret de veau au miel de romarin 

Lapin aux olives et aux gnocchis 
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55) | Pierre-Louis Viel (couverture, p. 9, 39) 
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